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die Seﬁe/—- & Motorbootscheule iny Dreildndereck se/d 1950

Praktische Bordrezepte die jeder Skipper kennen sollte

Von unserem Koch und Skipper Thomas Kriimmel

Paprika vierteln entkernen und wiirfeln. Tomaten vierteln und in Stiicke schneiden Schinken in
Streifen schneiden. Oliven und Zwiebeln in Scheiben schneiden.

Tipp:wenn kein Schinken da ist,gehen auch Rauchwirste, Landjager oder Salami.

Olivendl in 2 beschichteten Pfannen erhitzen, Paprika und Zwiebeln bei mittlerer Hitze an
schwitzen, Schinken dazugeben weitere 2-3 Minuten anschwitzen. Tomaten und Oliven dazu
und unterrihren. Eier mit einem Schneebesen verquirlen, ca. 1/3 davon zurickhalten auch von
Gemduse, weil eine 3 Pfanne angerichtet werden muss. Eier jetzt zum Gemduse in die Pfanne
geben und bei mittlerer Hitze stocken lasen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Beilage : Brot oder ein Salat.

Einkaufen : 2 rote Paprika, 3 rote Zwiebeln, 4 feste Tomaten, ca. 100 gr. Oliven, 20
Eier, 350 gr. Schinken, Salz, Pfeffer, Olivendl.

Olivendl in einem Topf erhitzen, Tomatenmark anschwitzen, Dosentomaten dazugeben 10
Minuten kécheln lassen, mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Nach Bedarf mit
Wasser etwas verdiinnen, wenn sie zu dinn ist mit Parmesankase binden. Wenn an Bord, noch
etwas Krauter dazu, getrocknete gehen auch.

Einkaufsliste : 1,5 Liter Tomatenstiicke, 3 EL Olivenél Salz, Pfeffer, Zucker, 2 EL Krauter

Flr dieses Gericht sollte eine groBe Auflaufform in Bord sein

1. Hahnchenkeulen waschen, am Gelenk teilen, mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen.

2. In einem kleinen Topf 1 Liter Brihe (Brihwirfel) aufkochen und zur Seite stellen.

3. Hahnchenteile in 2 Pfannen anbraten, in der zwischen-zeit die Kartoffeln waschen und in
Spalten schneiden. Orange, Zitrone und Zwiebeln vierteln.

4. Die Hahnchenteile in die Auflaufform geben die Brihe dazu und 10 min. auf 200 Grad in
den vorgeheizten Backofen geben.
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5.

Die Auflaufform mit den Hadhnchenteilen aus dem Backofen nehmen, Kartoffeln,
Zwiebeln, Orangen, Zitronen und Knoblauch in der Form verteilen. Rotwein und
Tomatenstlicke dariber geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Form in den Ofen zurick stellen und ca. 1 Stunde garen lassen. Kartoffeln und
Keulen mit einer Gabel testen ob sie gar sind. 10 min. vor Garende Krauter auf der
Form verteilen.

Einkaufsliste : 10 groBe frische Hahnchenkeulen, 14 mittlere festkochende Kartoffeln,

P

Tipp

4 rote Zwiebeln, 1 Orange, 1 Zitrone, Y4 Liter Rotwein, 1 Liter Briihe
(3 Brihwiirfel), 2 Knoblauchzehen, 2 Dosen Tomatenstiicke ca. 800 gr.,
Salz, Pfeffer, Krauter (Basilikum, Oregano, Petersilie).

Kartoffeln schalen und in 1,5 cm Wirfel schneiden.

Zwiebeln und Paprika klein schneiden.

Peperoni, Knoblauch und Zucchini klein schneiden.

Zwiebeln und Paprika in einer Pfanne mit Olivendl ca. 10 min. aus der Pfanne
herausnehmen und zur Seite stellen. Wieder in die gleiche Pfanne etwas Olivendél geben
und die Zucchini, Paprika mit dem Knoblauch anschwitzen bis dieses etwas braun ist,
dann aus der Pfanne nehmen und zu den Paprika und Zwiebeln geben.

Olivendl in 2 Pfannen erhitzen und die Kartoffelwirfel anbraten bis sie gar sind.
Kartoffeln in Backofen warm stellen.

Pfannen mit Kiichenpapier und 6l reinigen (ausreiben).

Schweinefilet in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, etwas breit driicken, Salzen und
wirzen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filets ca. 2-3 Min von jeder
Seite anbraten.

Die Kartoffeln mit dem Gemise mischen und in eine groBe Pfanne oder Auflaufform
geben, kurz anwdarmen. Wenn man will noch ein paar Krauter darlber streuen.

Filet nicht warm halten, am besten ganz am Schluss braten und auf die
Kartoffeln-Gemusepfanne legen. Mann kann auch andere Fleischsorten
verwenden.

Einkaufsliste : 1,5 kg Frische Schweinefilet, 1,5 kg Kartoffeln, 3 rote Zwiebeln,

3 Zucchini, 3 Knoblauchzehen, 3 rote Paprika, 2 Peperoni, Olivendl, Salz,
Pfeffer.
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A=

Zwiebeln, Karotten, Staudensellerie und Knoblauch in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf ca. Y2 Liter Brithe anrihren und zur Seite stellen.

Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und den Zitronenabrieb vermischen und zur Seite stellen.
Olivendl in einer groBen Pfanne oder Topf erhitzen, das Gemduse ca. 4-5 Minuten
anschwitzen,Tomatenmark dazu und weitere 2 Minuten anrdsten, Achtung immer
rihren. Mit Rotwein abldschen kurz aufkochen, Hackfleisch dazu und mit dem Gemise
vermischen, ca. 5 Minuten anbraten.

. Tomatenstiicke dazugeben, mit der Briihe aufgieBen bis das Fleisch bedeckt ist, gut

durchmischen und ca. 1Stunde leicht kécheln lassen, wiirzen nach Bedarf.

6. 20 Minuten vor Garzeitende die Nudeln in ausreichend Salzwasser kochen. Ca. 5
Minuten Nudeln ab gieBen in den Topf zuriick geben, ein Stlick Butter dazu und
umruhren.

7. Krauter kleinhacken, 5 Minuten vor Garzeitende dazu geben. Zum Schluss noch etwas
Parmesankase darber, fertig.

Tipp Ich verwende gerne Tagliatelle Nudeln, naturlich gehen auch andere,
Spiralen, Rigate oder Spaghetti.
Einkaufsliste : 1 kg grobes Rinderhack, 2 rote Zwiebeln, 4 mittlere Karotten,

4 St Staudensellerie, 2 Dosen Tomatenstlicke ca. 800 gr., 1 Glas Rotwein,
1 Zitrone, 2 EBI. Krauter, 1 kg. Nudeln, Olivenél.

Tomaten vierteln und in Stlicke schneiden Gurken schéalen halbieren und mit einem Loéffel
entkernen. Mozzarella oder Feta wirfeln Zwiebeln vierteln und in Scheiben schneiden. Oliven
mit dem Salat und den Mozzarella in eine groBe Schiissel geben. Salz, Pfeffer, Zucker, Ol und
Essig dazu, Krauter nicht vergessen und gut mischen.

Tipp Sind noch Nudeln Ubrig kdnnen auch diese untergemischt werden. Salat
immer oben im Kihlschrank lagern da sie sonst anfrieren. Blattsalate
immer zuerst verarbeiten.

Einkaufsliste : 7 feste Tomaten, 2 rote Zwiebeln, 2 mittlere Gurken, 1 kleine dose Oliven

ohne Steine, 2 EL Krauter Oregano, Basilikum, Petersilie, 4EL Olivendl,
4 EL Balsamico, Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker.
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Mineral-Stilles Wasser 2-3 Liter pro Tag 72 Flaschen
und Person, Wasser zum Kochen Kaffee und

Tee mit eingerechnet

Div. Safte zum mischen 2x10 Liter

Bier, Wein, Cola

nach Bedarf (Anlegerbier)

Kaffeepulver + Filter

nach Bedarf

Nudeln trocken

150 gr. pro Person und Mahlzeit

Kartoffeln

250 gr. pro Person und Mahlzeit

Reis

100 gr. pro Person und Mahlzeit

Butter oder Margarine

2 Kg

Milch im Tetra-pack (flir Misli)

6 Liter

Sahne

200 ml, Menge den Rezepten anpassen

Eier zum Frihstick und kochen

60 Stuck

Joghurt und Quark

nach Bedarf

Pro Person und Tag ca. 300 gr.

Kaseaufschnitt 200 gr im Pack oder Kase am | 2 Kg
Stick, hart & weich

Streichkase 200 gr im Pack 1 Kg
Parmesankdse am Stiick auch zum Kochen 1 Kg
Kase am Stick div. Sorten 1-2 Kg
Brot oder Brotchen 12-14 Kg

In den ersten Tagen frisches Brot, danach
Brotchen im Beutel zum aufbacken -
Vollkorn Brot im Frischepack

Fleisch

250 gr. pro Person und Mahlzeit

Thunfisch aus der Dose

2 Dosen
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Hackfleisch+Gefligel immer am Anfang vom
Torn Verarbeiten

Rind +Schweinefleisch halten langer.
Fleischwaren immer unten im Kidhlschrank
lagern, gut einpacken.

Schinken roh oder gekocht im Frischepack 10 Pack

ca. 150-200 gr. im Pack

Div. Wirze zum heiBB machen, oder kalt bei 40 Stlick
ldngeren Schlangen.

Salami am Stick, luftgetrocknete 1.5 Kg

Obst pro Person und Tag 2 Stlck 80-90 Stick
Bananen, Apfel, Birnen,Orangen,lassen sich

am besten lagern

Marmelade, Honig, Nutella(fir den Skipper) 5-6 Glaser
Eier 20, Menge den Wiinschen anpassen
Margarine, ev. auch Butter 2 Pakete
Mdisli, diverse Sorten 1,5-2,0 Kg
Schokolade, Geback, Zwieback, salzige 5-6 Pack

Kekse wenn es mal jemandem schlecht geht

Trockenfrichte

Salate: Tomaten, Gurken, Oliven, Paprika ...

Menge siehe Rezept

Mais aus der Dose 2
Champions aus der Dose 3
Erbsen aus der Dose 2
Bohnen aus der Dose 3
Cocktailfriichte aus der Dose, Desert 5

Essig, Ol, Krauter

Nach Bedarf

Senf, Ketchup, Remoulade

Nach Bedarf

Kimmel

Nach Bedarf

Fisch-/Pizzagewlrz

Nach Bedarf

Klichenpapier, Toilettenpapier

Je 8 Rollen

Geschirrtlicher

Nach Bedarf
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Putz- und Spiillappen Nach Bedarf
Spulbirste Nach Bedarf
Spllmittel Nach Bedarf
Allzweckreiniger Nach Bedarf
Millbeutel Nach Bedarf
Feuerzeug Nach Bedarf
Haushaltskerzen, Teelichter Nach Bedarf
Frischhaltebeutel Nach Bedarf
Fertigsuppe oder Fertigmahlzeit flr zwei Mahlzeiten
Mdasliriegel 32 Riegel

Ingwerhaltige SaBigkeiten
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